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Testées pour vous

Ami =

e sont les 10 variétés remontantes
les plus vendues aux jardiniers qui
concouraient en fin d'été. Toutes
présentées de facon anonyme pour
l'occasion, elles ont été retenues sur
les critéres suivants: ces fraisiers
sont plantés depuis toujours dans les
potagers comme ‘Ostara’ et ‘Rabunda’
ou sont de grands classiques comme
‘Cirafine’; il y a une star qui connait le
succes depuis plus de 20 ans, ‘Mara des
Bois', et de plus récentes telles Maestro’
(amélioration de 'Gento’, la plus facile
a réussir), Mariguette’ (la ‘Gariguette’
remontante), ‘Charlotte’ (hybride de
‘Mara des Bois’), et MA48 et ‘M,
les dernieres-nées. Sans oublier ‘Reine
des Vallées', sceur de la fraise des bois.
Toutes sont remontantes, ce qui signifie
que vous pouvez vous régaler de fraises
de mal jusqu'aux gelées, en
commengcant a réver de vos récoltes qui
varieront entre 500 g a 1 kg par plant.

deeﬂﬁvmr de nouvelles sa.veurs
mais garantit une prbduetmn

optlma:le, et évite les msq'ues
de prupagatmn de AL

* les pics de praﬁuehon sont
i mai ﬁln_et;'aout—:eptembre,

Les gagnantes

Etles
autres...
Par ordre
d’appréciation:
‘Mariguette’
‘Cirafine’
‘MA4S’
‘Maestro’
‘Ostara’
‘Reine

des Vallées’

¢ ‘Rabunda’.

‘Charlotte’
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Testées pour vous
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Notre jury les a
départagées en
notant couleur, taille,
parfum, goiit et
qualité de la chair.

Le chef étoilé

| Rémy Giraud en cultive
/800 plants dans le potager du
Relais et Chiteaux du Domaine
des Hauts de Loire dont il est
le chef (2 étoiles). En expert,
il choisit pour les patisseries des
fraises de forme réguliere et
homogéne, rouges jusqu’au coeur.
¥ Ses préférées:
‘Mara des Bois’:
tendre,
parfumée, trés
florale, au ceeur
" rouge, et ‘M,
au parfum
plus discret et
fruité, au goit

GERMAIN BOURRE agréable,
Eary S 4 la chaire
REHIGIN B bien colorée avec
Aussi inventif dans le une excellente
; e domaine de Part de texture.
CECILE SCHMIDT \ glev;'e et du mci»lbm:r.gue Sa recette pour I'Ami
PRESIDENT TRAQUEUSE C mtﬁg:’;?:;mfle}:l 3 Un “petit jardin” avec fleurs, fruits
= 3 . DE DELICES i ? il et feuilles: trés simple a faire
DE LA FRAISERATE i \ 10 prétendantes avant P e ——
- Elle colore toujours |'= d’imaginer cette
L’homme des frmses lg voit tout' d’une touche jardin _ composition avec son
de suite transformée les brunchs et ROZANNE complice, le patissier
en gourmandise, celle gofiters quelle LECTRICE Pierre Clarissou.

‘quil va créer et proposer
dans son raseaul ‘ bouhqu'e's-. :

‘Mura, du Bois’; “Blen qu elle' :
ne soit pas trés sucrée, son

propose dans sa
maison d’hotes-
brocante (www.chez-
nous-campagne.

‘Mara des Bois’: “Je lui /
trouye un goit de miel
des fleurs de I'lle de Ré.

Dans son jardin du
Perche, elle eultive
20 pieds de ‘Mara. des
Bois’ et 10 de ‘Anais’.

DELPHINE ET ANNIE MACH
BLOGUEUSES

C

Deux des trois sceurs Mach,
blogueuses culinaires
(www.les3soeurs.com) et
auteurs de recettes sont 1a.
Delphine, Pillustratrice,
“c’est le sucre” qui lui plait.
Quant & Annie, photographe,
son true; ce sont “les plats
rapides”. Toutes deux

ont préféré ‘Charlotte’

et ses notes de miel.

LEUR RECETTE

POUR L'AMI

Cette dégustation ravive un
souvenir italien, le granité,
préparation qui conserve
l'ardme du fruit car il n'est
pas “bralé” par le froid.”
Par verre, prévoyez

1 poignée de fraises, 1 cuil.
de sucre, 1 filet de citron, de
la glace pilée ou rasée (a faire
aveec ustensile manuel).
Mixez les fraises équeutées,

~ardme trés typé fait gue ¢ eat .

‘ma preferee pour preparer -
gelées et ﬁqueurs La chair

et le ceur de “Girafine’ Sont
d'un f uge sout N, lldeal
pour des confitures et des
snrbe‘ts appetlssants Quant a
e, |2l craqué pour’
sa forme conique qui fait de
J_OIlS. desserts, pour moi c'est
un heureux métissage entre
‘Mara des Bois' et ‘Garriguette’.

UN TRUC DE GRAND MERE
Pour éviter d’'avoir de 'écume
4 1a surface de Ia, bassine de
confiture, laissez tom.ber

lorsquelle se forme, une noix

. debeurre (salél). Vous réduirez
de 3/4 son volume, dong d’autant
1a cowee de: l’éeuma.ge

com). Les fraises,
elle en raffole en
smoothies!
‘Mara des Bois® :
“Croquante,
fondante, gotit

_équilibré”.

‘Ostara’: '.'Ur‘l'Vrai

,_gQu't"d-e fraise
récoltée au jardin

méme-si sa texture
est bien moins
agréable que celle
de ‘Mara des
Bois'... alors q_u‘e'
‘Rabunda’ est acide
et molle.”

‘Mara des Bois’:
“Tai-eu un flash visuel !
Son parfum est doublé
d'un gofit délicieux
évoluant en notes
florales de violette.
‘Anais’ lui ressemble,
avec une note plus
douce, mais elle est
moins productive”.
‘M’: “Bon golit typique
de fraise.”

Une sorte de madeleine
de Proust. .. Je suis stir
de faire plaisir en
Toffrant, Avec ‘Ostara’,

je découvre autre

chose, au nez son
parfum est agréable
et délicat et cette
note évolue en
saveur délicieuse.
Une découverte.”

SON IDEE POUR LAMI
“Un déroulé de saveurs sur
une pate sucrée tapissée de
créme d’'amande cuite & blane.
Premiére sensation, ‘Mara des
Bois’ nature, puis le duo sucre-
acidité d'une brunoise (petits
dés) de ‘Ostara’ habillée d’huile
d'olive et de vinaigre. Derniere
note avee ‘Cirafine’, confite et
enrcbée d'une couche de

1 Blanc-manger: faites bouillir lait,
péte @amande, agar-agar. Laissez
refroidir avant d’ajouter la créme
fouettée. Versez dans un moule et
mettre au frais.

2 Tuile: mettez les Gavottes” a four
doux, dépliez-les a chaud, découpez-
les vite en rectangle et courbez-les

délicatement autour d'un rouleau,

3 Coulis: réduisez de 3/4 le vin rouge

avec sucre et épices, ajoutez une

pointe de fécule pour lier.

Passez et réservez au frais.

Présentation: placez une tranche de
blanc-manger sur la tuile de gavotte,

alignez les fraises coupées en deux

sur une pointe de coulis. Tracez deux

traits de coulis, “plantez” la fleur et
les feuilles de verveine et servez!

INGREDIENTS
» Blanc-manger: 70 g de piite

d’'amande, 200 g de lait entier, 70 g
de créme fouettée, 1 g d’agar-agar.

» Coulis: 20 g de gamay (garde sa

couleur & la cuisson), 25 g de sucre

caramel pour une derniere
houchée craquante autour du
fruit fondant.”

‘Mariguette’ poudre, 1 tranche d’'orange, mélange
d’épices, fécule si nécessaire.

¢ 6 Gavottes bretonnes ®.

e Décor: fleurs de fraises, feuilles de

mélangez citron et sucre et...

g
L

1z pu | verveine citronnelle dont le parfum
dt grme / s’accorde & celui des fruits,
20 belles fraises, 6 feuilles
Dans 1 L de verveine citronnelle.
verser fa. purde dt %'“"°
pus b glace
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Soazig Defauli. Photos Luc Monnel.



